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对传统白酒与现代白酒的思考（提要）

胡 承，应 鸿，许德富，刘向阳，胡永松

（四川大学·泸州老窖股份有限公司食品与发酵工程研究所，四川 成都 ;866;7）

摘 要： 中国传统白酒的必由之路是向低度、低毒、低损害方向发展。现代白酒则依托了高科技，结合传统酿酒工艺，

在酒中添加了无色、无味并具有保肝作用的天然植物提取液，使口感仍保持传统白酒的风格。所以，传统白酒是现代白

酒的基础，现代白酒是传统白酒的继承和发展。开拓有机食品是现代白酒发展的重要途径。（陶然）
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中国白酒产业在中国加入 _1‘ 后除了面临国内激烈的市场

竞争外，还将逐渐直面市场国际化等宏观因素的影响，中国白酒产

业应该如何去适应新的形势，谋求白酒产业的发展值得我们白酒

界广大同仁认真思考。

8 关于中国传统白酒发展的问题

早在 8>?a 年，国家三部一委根据中央领导同志关于酿酒工业

发展不仅要节约粮食消耗，而且还要提高全民族身体素质的指示，

对中国酒类发展方向就提出了坚持优质、低度、多品种的发展方

向，逐步实现四个转变的要求：“高度酒向低度酒转变；蒸馏酒向发

酵酒转变；粮食酒向果酒转变；普通酒向优质酒转变”b8c。应该说这

近 56 年来白酒界广大同仁在遵循优质、低度、多品种的发展方向，

逐步实现四个转变要求的基础上，不断地推进了中国白酒产业的

发展。

进入 58 世纪后，中国白酒产业所面临的新形势是如何进一步

发展这一个重要课题。我们认为：5665 年 8 月 a 日《科学时报》所

报道的由中国科协组织了 76 多位医学、食品专家以及新闻媒体参

与的“饮酒与健康”专题研讨会值得我们重视与思考。该研讨会取

得的共识大致有 < 点：首先认为限制酒类市场的发展已经不符合

当今市场经济发展的趋势，研究中国白酒的出路已刻不容缓。其次

是认为减轻对人体健康损害的白酒应该具备 < 个主要特征：保证

白酒的传统风格；不因添加功效物质而产生新的毒害；同可比白酒

在同一条件对肝损伤有明显的减轻。最后指出白酒应向低度、低

毒、低损害方向发展。因此，这应是中国传统白酒发展的必由之路

b5c。

我们认为上述全国性专题研讨会的共识，将有助于对中国传

统白酒的继承和发展。从白酒产业技术进步的层面讲，我们的思路

以及研究方向是：把中国白酒的传统技艺和现代科技特别是微生

物技术和生态工程技术相结合，在继承传统白酒生产技艺基础上

发展中国传统白酒生产技术，逐步实现工业化、信息化、现代化。其

二是把白酒生产技术同国内外市场的需求相结合，充分应用技术

为市场服务、为消费者服务的重要手段去赢得市场 b<c。

5 对传统白酒与现代白酒的认识

中国传统白酒工业从本质上讲应属于地域资源型产业。因其

所具有的天赋资源不可替代的独特性，从而决定了中国传统白酒

不同香型的独特风格。所谓天赋资源则是一个综合的复杂的生态

环境系统。主要包括水、土、气 [候T、[空T气、生[物T以及人类的系统

活动，在其不同程度影响传统白酒的自然固态发酵过程时，决定传

统白酒的原酒酒质和独特的风格。而四川、贵州正因其得天独厚的

地域优势而造就了这两个名酒胜地。按阎希军博士所说，现代白酒

则是依托现代高科技结合传统酿酒工艺，在酒中添加无色无味的

天然植物提取液，在保证传统白酒口味的同时使其起到保肝养胃

功效，从而成为真正健康的现代白酒 b7c。我们认为现代白酒之说就

其技术本质而言，是在继承传统白酒基础上丰富发展了传统白酒

的内涵，是现代中药的研发技术同传统白酒相结合的产物，是值得

肯定和欢迎的。也是符合“健康与饮酒”专题研讨会上所提出的“三

低一保”传统白酒发展的方向。特别请大家注意的是现代白酒同中

国露酒是有区别的，露酒也有用植物提取液或花、果实浸泡在白酒
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中形成具有植物的色、香、味等特点。而现代白酒则是具有传统白

酒的口感，同时所添加的植物提取液是无色、无味并具有保肝养胃

的作用。由此可见，传统白酒是现代白酒生产的基础，而现代白酒

则是传统白酒的继承与发展。

; 开拓有机食品是现代白酒发展的重要途径

阎希军博士关于现代白酒的具体内涵从 7 个方面作了详尽的

论述，即技术创新、工艺创新、市场营销模式的创新以及饮酒文化

的创新。特别是市场与饮酒文化的创新，倡导文明的饮酒文化对我

们很有启发，应该说是拓展了我们酒类技术人员的视野。阎博士还

进一步谈到现代白酒标准，认为标准一般有企业的、国家的以及国

际标准。其内容也在随技术创新不断更新、完善和提升。没有现代

化的标准，实际上就没有全面而适应时代发展的现代白酒。在此，

我们认为开拓有机食品是现代白酒发展的重要途径。有机食品技

术规范 <=> ? 1@6’5668A已有明确要求：有机农业生态环境———有机

农业———有机农副产品———加工及深加工———有机食品。

白酒属于食品与发酵工业的主要产品之一，只有按国家制定

的各种标准及规范加工、生产的系列产品，并经有关部门认证才能

称为有机食品 BCD。随着人们生活质量的提高，食品的安全性已成为

人们的首要追求。按有机食品的基本规范研制生产现代白酒既使

现代白酒给广大消费者以安全感，同时也是现代白酒进入国际市

场的通行证，为中国白酒进入国际市场创造必备的条件。

我们认为，要使现代白酒融入国际化市场，实现一种对中国白

酒继承和发展的自我完善的抱负，还应高度重视原料基地（包括酿

酒原料以及天然植物种植等）、产品生产基地的建设（包括白酒的

自然固态发酵以及天然植物液的提取生产），重视、加强基地生态

环境的建设和保护，创建酿酒工业生态园区，既有利于传统白酒自

然固态发酵，又有益于现代白酒实现可持续发展，同时一定要按有

机食品技术规范 <=> ? 1@6’5668E加速其规范化的进程［F］；产品标准

既要有我们民族的特色又要有国际化的水平；产品市场也应国际

化，不仅在国内培育、引导市场而且还应在国外培育、引导现代白

酒的市场；在经营管理上白酒行业也有创新问题、现代化问题：突

出表现的两个降低———生产成本的降低，营销费用的降低。四个提

高———管理经营水平的提高；产品质量的保证和提高；在销售收入

中利税水平的提高；在利税中利润水平的提高。四个提高突出一个

中心———效益的提高，才能做强做大企业 B;D。上述事项的关键点是

人，要做好现代白酒、传统白酒同其他行业一样，应该以人为本，坚

持“三位一体”———以“经济人”关心职工，以“社会人”去对待职工，

以“文化人”去培养职工，充分调动管理人员、技术人员、营销人员

以及企业的所有员工的积极性。我们深信现代白酒不仅是在理念

上得到丰富发展，而且现代白酒将与其他酒共同发展、更加辉煌。
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使流出的酒液加水降度不会混浊。

;:5 装柱使用

实验说明，应用适合剂型的活性炭和加工设备装柱对高度原

酒吸附处理，然后降度和勾调生产，简便快速和效果颇佳。虽然最

终会吸附部分有益酯，但处理后的活性炭还可再利用，故不失为一

种好方法。目前市售活性炭类型尚多，厂家有较大选择余地，实验

认为，装柱用活性炭应选择细小颗粒型产品，并根据本厂酒基、香

型，通过小试确定合适的剂型品种。可根据生产规模设计柱子的尺

寸大小，因调控吸附流速柱子需承受一定压力，要选择一定厚度的

不锈钢或铝质材加工、装配。柱长度与柱直径之比（! ? JE为 C 左右

较适宜，柱进出液管口径为柱直径的十分之一左右。在吸附处理

中，整个吸附流程是一个复杂的动态过程，介质界面上会不断发生

着吸附、交换的动态变化。酒液吸附流向宜自下而上；流速及混浊

穿透点，应根据酒基质量和生产需要，参照处理后酒液耐低温、低

度程度确定之。装柱吸附的初始流速拟可快些，而随着吸附进程适

当放慢，总之应试选定理想吸附效果中的适宜流速与处理量。当到

达吸附穿透点时，对柱中活性炭及时进行再生。再生处理流向则自

上而下即反向解吸再生，一次再生需所装活性炭 ;KC 倍量的高度

酒精。用于活性炭再生后的酒精液，可与配制酒生产结合起来处理

和回收利用。如处理 FC 度左右的发酵原酒，一次装柱可以重复再

生使用 ;KC 次，处理数量为所装介质量的 C66K8666 倍。

7 装柱活性炭的再生

7:8 萃取再生

用 GC L（M ? M）的酒精洗脱或反冲解吸再生。为提高生产效率

和降低再生成本，萃取再生应允许被解吸物质有一定残留量，即用

高度酒精反冲再生到一定程度时，已可继续进行白酒吸附处理。自

然如此反复，介质所处理白酒的数量会依次递减（即“穿透点”随之

变化）。当介质到无再次处理使用价值时，取出加热再生。但若从

经济核算角度考虑认为无太大价值时，也可至此将柱内活性炭洗

脱所吸附酯类后舍弃之。

7:5 加热再生

如活性炭表面吸附中心填满了难以解吸出的物质，其活度丧

失或大大降低，可加热再生，使它重新恢复活性。

7:5:8 水洗：对处理白酒后的活性炭，可用酒精洗脱所吸附酯类后

进行水洗。

7:5:5 干燥：风干或晒干。

7:5:; 加热活化：有条件可用再生炉热蒸汽加热活化。温度升至

566 N维持一段时间，高级脂肪酸酯会从其表面挥发掉；C66 N维

持 86 2 左右将可达到完全再生效果。也有人用陶（搪）容器翻炒方

法简易加热再生。

7:5:7 筛选：选择适合目数的振动筛，筛去碎粉末状活性炭，以维

持其正常通透性。

以上关于活性炭装柱吸附处理的简介，为实验过程中的粗浅

体会，仅供参考。并愿与同行切磋交流。!
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